







4.1.1. Bahan Untuk Penelitian 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi 
segar diperoleh dari “UD. Murni”. Susu yang dipergunakan diperah 
menggunakan alat dan diterima dalam kondisi segar tanpa mengalami 
pemrosesan. Buah kelapa yang berusia tua (ditandai dengan kulit luar 
berwarna kecoklatan) diperoleh dari Pasar Genteng Surabaya, Jawa Timur. 
Emulsifier Soya Lesitin.  Air minum dalam kemasan “Total”.  
4.2. Alat 
4.2.1. Alat Proses 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah oven “WTC Binder”, 
refrigerator “Sharp”, gelas ukur 100 mL, tabung reaksi “pyrex”, rak tabung 
reaksi, thermometer 100ºC, bunsen, kaki tiga, panci, kain saring, pemarut, 
sumbat kapas, aluminium foil, homogenizer, dan korek api. 
4.2.2. Spesifikasi Teknis Homogenizer 
Homogenizer yang dirancang didasarkan pada bentuk homogenizer 
yang dipergunakan pada penelitian pendahuluan (Appendix B). Penambahan 
nilai fungsi dan peningkatan nilai keamanan dilakukan pada bentuk badan 
homogenizer dan penggunaan wadah penampung produk yang dirancang 
khusus. Homogenizer dirancang memiliki dimensi 30 cm x 40 cm x 32 cm. 
Motor penggerak adalah motor listrik dengan daya 1 HP. Wadah penampung 
produk memiliki volume 4.491,5 cm3. Bagian disperser dirancang 
berdasarkan bentuk disperser dari Ultramix Mixer (Silverson, 2013). Gambar 




4.2.3. Alat Analisa 
Mikroskop berkamera “Olympus BX-41”, Color Reader “Minolta”, 
object glass, cover glass, pipet tetes, botol semprot, jangka sorong.  
4.3. Waktu dan Tempat Penelitian 
4.3.1. Waktu Penelitian 
Penelitian pendahuluan dilakukan pada bulan Januari 2014. Penelitian 
utama dilaksanakan pada bulan Agustus 2014. 
4.3.2. Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan, 
Laboratorium Pengujian Sensoris, dan Laboratorium Mikrobiologi Industri 
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala 
Surabaya.  
4.4. Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang dipergunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) Faktorial. Sampel yang dipergunakan dalam penelitian 
adalah susu dan santan sebanyak 1,5 L untuk satu unit penelitian. Perlakuan 
yang diberikan terdiri dari 2 (dua) faktor yaitu kecepatan putaran 
homogenizer (S) dan waktu homogenisasi (T). Faktor pertama adalah 
kecepatan putaran homogenizer yang terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu: 
S1: Kecepatan putaran homogenizer 13.000 rpm 
S2: Kecepatan putaran homogenizer 14.000 rpm 
S3: Kecepatan putaran homogenizer 15.000 rpm 
Faktor kedua adalah waktu homogenisasi yang terdiri dari 2 taraf perlakuan 
yaitu: 
T1: 3 menit 
T2: 5 menit  
Pengulangan yang dilakukan untuk masing-masing perlakuan adalah 




dan jumlah sampel yang diperlukan adalah 18 L untuk tiap jenis sampel. 
Kombinasi perlakuan homogenisasi dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
Tabel 4.1. Kombinasi Perlakuan Homogenisasi 
Perlakuan 
Susu Santan 
Kecepatan putaran homogenizer (S) 























































Variabel yang diukur adalah ukuran globula lemak, warna, creaming 
index, serta pengujian sensoris untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap 
warna. Pengumpulan data ukuran globula lemak, warna, dan creaming index 
dilakukan pada hari ke-0 dan ke-1. Data ukuran globula lemak, warna, dan 
creaming index yang diperoleh pada hari ke-1 akan dibandingkan dengan 
data yang didapatkan pada penelitian pendahuluan dan diuji secara statistik 
dengan metode perbandingan rata-rata. Data yang sama juga akan diuji 
dengan metode respon permukaan untuk mengetahui nilai variabel-variabel 
independen yang menyebabkan respon suatu proses menjadi optimal. 
Perlakuan dengan hasil terbaik yang didapatkan dari analisa respon 
permukaan akan disimpan dan diamati pada hari ke-3, ke -5, dan ke-7. Data 
yang didapatkan selama masa penyimpanan akan dianalisa dengan analisis 
regresi untuk mengetahui pola perubahan bahan selama penyimpanan. Data 
pengujian sensoris akan diuji secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis 
of Varians) pada α = 5%, untuk mengetahui apakah perlakuan memberikan 




menunjukkan ada perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji pembedaan 
untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan perbedaan yang nyata. 
Uji pembedaan dilakukan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s 
Multiple Range Test/DMRT) dengan α = 5%. 
4.5. Pelaksanaan Penelitian 





























Gambar 4.1. Proses Pembuatan Sampel Santan 







Buah kelapa segar dicuci dengan air mengalir untuk membersihkan 
kotoran-kotoran yang terikut pada kulit. Proses ini berfungsi sebagai proses 
sanitasi awal untuk mencegah kontaminasi. 
2. Pemotongan 
Buah kelapa yang telah bersih dipotong dan dipisahkan dari kulitnya. 
Proses ini bertujuan untuk mengecilkan ukuran dari buah kelapa sehingga 
memudahkan untuk pemarutan. 
3. Pemarutan 
Proses pemarutan dilakukan dengan tangan dan menggunakan pemarut 
dari stainless steel. Pemarutan dilakukan untuk mengecilkan ukuran buah 
kelapa sehingga didapatkan pulp kelapa. 
4. Pencampuran 
Pencampuran dilakukan dengan penambahan air hangat bersuhu 60⁰C 
pada pulp kelapa. Penambahan air bertujuan untuk memudahkan pemerasan 
dan mengekstrak santan dari kelapa. 
5. Pemerasan 
Pulp kelapa yang telah ditambah air diperas menggunakan tangan untuk 
mengekstrak santan. 
6. Penyaringan 
Proses penyaringan bertujuan untuk memisahkan santan dari ampas 
kelapa yang mungkin tersisa sehingga didapatkan santan yang jernih. 


























Sampel dipindahkan dalam panci kemudian dipanaskan hingga 
mencapai 63⁰C dan dipertahankan selama 15 menit. Proses pasteurisasi 
dilakukan untuk mematikan mikroba patogen dan mikroba tidak tahan panas 
yang mungkin ada pada susu sehingga memperkecil kemungkinan kerusakan 
dan terjadinya perubahan pada susu akibat aktivitas mikroorganisme. 
2. Pendinginan 
Sampel yang telah dipasteurisasi didinginkan hingga mencapai suhu 







Gambar 4.2. Proses Homogenisasi Sampel 
Sampel 





Sampel dihomogenisasi dengan homogenizer berdasarkan perlakuan 
yang telah dirancang. Pada sampel santan dilakukan penambahan emulsifier 
soya lesitin sebanyak 0,6% volume sampel yang dihomogenisasi (American 
Lecithin Company, 2009). 
4. Penyimpanan 
Sampel yang telah dihomogenisasi disimpan dalam cup plastik pada 
suhu refrigerator. Penyimpanan ini dilakukan untuk memberikan waktu 
terjadinya perubahan fisik pada susu. Hal ini dilakukan untuk mengetahui 
pengaruh perlakuan homogenisasi yang  diberikan pada susu. 
4.6. Metode Analisa 
4.6.1. Pengukuran Warna 
Pengamatan warna dilakukan dengan bantuan alat color reader 
“Minolta”. Pada pengujian ini digunakan warna putih sebagai color 
reference. Pengukuran warna dilakukan pada hari ke-0 hari ke-1, hari ke-3, 
hari ke-5, hari ke-7. 
4.6.2. Pengamatan Globula Lemak Secara Mikroskopis 
(Tangsuphoom dan Coupland, 2005) 
Pengamatan globula lemak dilakukan secara mikroskopis mengunakan 
mikroskop yang dilengkapi dengan kamera dan program untuk mengukur 
ukuran globula lemak pada sampel. Pengamatan secara mikroskopis 
dilakukan pada hari ke-0 hari ke-1, hari ke-3, hari ke-5, hari ke-7. 
4.6.3. Pengukuran Creaming Index (Onsaard et al., 2005) 
Pengukuran creaming index dilakukan untuk memberikan informasi 
secara tidak langsung mengenai agregasi dari lemak dalam emulsi. Prinsip 
pengujian yang dilakukan adalah dengan mengukur perbandingan antara 




yang ada dalam satu tabung reaksi. Pengukuran creaming index dilakukan 
pada hari ke-0 hari ke-1, hari ke-3, hari ke-5, hari ke-7.  
4.6.4. Pengujian Sensoris 
Uji kesukaan panelis menggunakan metode Hedonic Scale Scoring 
terhadap warna. Skala yang digunakan adalah skala numeris, dengan nilai 
konversi sebagai berikut: 
1   =  sangat tidak suka    
2   =  tidak suka   5 =  agak suka   
3   =  agak tidak suka    6  =  suka 
4   =  netral     7 =  sangat suka 
Jumlah panelis pada uji kesukaan adalah 80 orang panelis. Pengujian 
dilakukan pada hari ke-1 dengan cara mengisi kuesioner yang telah 
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